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Hiihnerfrikassee

Beschreibung

Klassisches Hiihnerfrikassee mit zartem Hahnchen, Karotten, Champignons und Erbsen in heller
Rahmsauce, mit Zitrone abgeschmeckt.

Servierempfehlung

Im tiefen Teller anrichten, mit gehackter Petersilie bestreuen.

Beilagen
Reis oder Salzkartoffeln, griiner Salat

Zubereitung

Gerite
Kippbratpfanne oder Kochkessel, Herd

Utensilien
Schneidebrett, Kochmesser, Schneebesen, Schaumkelle, Kelle

GEPLANTE PRODUKTION
Portion(en) (Portion)

Entspricht dem Basisrezept — die Mengen bleiben unverandert.
Zubereitungszeit: 00:20 Wartezeit: 00:10 Koch/Backzeit: 00:35

Menge Zutaten Schritt fiir Schritt

5g 04%  Hihnerbriihe/-bouillon gekérnt Wasser mit der gekornten Briihe aufkochen. Héhnchenfluge‘

Hihnerbriihe/-bouillon gekdrnt darin ca. 25 Min. leise kdcheln lassen, herausnehmen, Fleisch von
400g 32% Wasser de;\bKnoz;‘hen l6sen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Briihe
autbewanren.
.srr Transgourmet

250g  20%  Hahnchenfligel

Hahnchenfliigel

150g 12%  Karotte Karotten schalen und in Scheiben schneiden, Champignons
Karotte putzen und vierteln. Beides in der Briihe ca. 8 Min. garen, Erbsen
150g 12% Champignon (frisch) fur die letzten 2 Min. zugeben. Gemiise abschopfen.
isch)

Champignon

150g  12%  Erbsen griin

Erbsen griin
25g 20%  Butter Butter schmelzen, Mehl darin hell anschwitzen. Mit der Briihe
Butter - METRO unter Rihren abloschen, aufkochen und ca. 5 Min. samig kocheln.

25g 20%  Weizen Mehl Type 405 Sahne einrihren.

Weizen Mehl Type 405

100g 7.9% Sahne

Sahne

8g 06%  Zitronensaft

Zitronensaft - Transgourmet

Fleisch und Gemiise in die Sauce geben, erhitzen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

1g 01% salz

Transgourmet

1g 01% Pfeffer (schwarz)

Pfeffer (schwarz) - Transg

1.265¢ Gesamt (roh)
1.138¢ Gesamt (zubereitet)
6,00 Portion(en) (Portion)
. 7

Kommentare

Sauce nicht mehr kochen lassen, nachdem die Sahne zugegeben wurde. Kerntemperatur Fleisch mind. 75 °C.

Produkti g: 08.11.2026 20:08  Lagerung4°C (@)

Lagerhinweise
Nach dem Abkiihlen abgedeckt bei max. 4 °C lagern. Heif? ausgeben bei mind. 65 °C.

Verpackungshinweise

In GN-Behlter mit Deckel abfiillen und mit Datum beschriften.

Kontakt: Meine Manufaktur, Musterweg 1, 12345 Musterdorf, Deutschland, Website: www.meine-manufaktur.de
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2 Chargennummer
Verbindet Zutaten und Produktion

5 Arbeitsschritte
Damit jede Charge gleich gelingt

6 Kontrollpunkte

Zum Beispiel Kerntemperatur mind.
75 °C

8 Lagerung

Temperatur und Lagerhinweise

Beispiel: Rezeptblatt aus dem Rezeptrechner. Keine Rechisberatung. Stand: November 2026. Grundlagen: VO (EG) 852/2004 (HACCP), VO (EG) 178/2002 (Riickverfolgbarkeit).



